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コーンスターチ（AEON TOPVALU co., ltd., Chiba，
Japan），片栗粉（AEON TOPVALU），溶性でんぷん
（Kokusan chemical co., ltd., Kanagawa, Japan）， 



















いた．ヨウ素液はヨウ素溶液（ヨウ素 1 g をエタノー
ル 3 ml で溶解したもの）とヨウ化カリウム溶液（ヨ
ウ化カリウム 3 g を蒸留水 30 ml で溶解したもの）
を混合し，蒸留水で 100 ml とした．ベネジクト反
応に用いるベネジクト液は硫酸銅 1.7 g，クエン酸
三ナトリウム 17.3 g，炭酸ナトリウム 10.0 g を蒸留
水に溶解させ，100 ml とした．特記のない試薬は
















を 0%（蒸留水のみ），0.05%，及び 0.5% に希釈した
ものを実験試料として用いた．実験試料 200 ml，
蒸留水 4800 ml，ヨウ素 50 ml を試験管に入れ混合
し，発色したのちに溶液の 620 nm の吸光度を分光




含 む「み や こ こ う じ」（Isesou Co., Ltd., Tokyo, 
Japan）を 9 倍量の蒸留水で懸濁し，その上澄み液
1 ml とでんぷん溶液 2 ml を混合し，60 分間 37℃
で保温した．反応させた液 200 ml をとり，ヨウ素
液を加えて吸光度を測定した．
2  ）実験 2　ヨウ素でんぷん反応を利用した農産物
のでんぷん分解作用の検討
　農産物試料 1.5 ml と 0.5% 溶性でんぷん溶液 3 ml
を混合し，37℃で 60 分間及び 120 分間保温して反
応させた．対照群には農産物試料の代わりに蒸留水
を用いた．反応させた液 200 ml をとり，蒸留水







溶液を混合し，37℃で保温した．混合後 0 分，15 分，
30 分，45 分及び 60 分で反応液を採取し，ヨウ素液




液を 60 分間 37℃で保温したのちのヨウ素でんぷん
反応及びベネジクト反応を行い確認した．ベネジク
ト反応は各群の反応液 200 ml，蒸留水 200 ml，ベ





















































































料の添加直後を 100% として計算した場合の 15 分
後及び 30 分後でんぷん残存量は，サツマイモでは
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